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O objetivo deste trabalho foi desenvolver um protocolo de caracterizagdo sensorial
empregando-se o Método do indice de Qualidade (MIQ) para o Mapard inteiro e
estocado em gelo durante 20 dias e prever sua vida util. Foram coletadas 25 unidades do
Mapard com pele, eviscerados e mantidos em caixas isotérmicas conservados com gelo
potdvel até o término do experimento. Foi realizada a sele¢do e treinamento de 12
julgadores que avaliaram lotes do Mapara a cada 5 dias para estabelecimento dos
parametros do Método do indice de Qualidade (MIQ). Os Maparas foram avaliados em
relacdo ao aspecto superficial (rigidez, cor do corpo, firmeza da carne a palpacdo, cor da
cabega, parte inferior da boca), olhos (transparéncia do globo ocular, pupila e forma),
branquias (cor e forma) e musculatura (cor e aparéncia das fibras), durante a estocagem.
A soma dos escores do protocolo foi de 26 pontos de demérito, sendo 14 pontos
considerando o aspecto superficial, 6 os olhos, 4 as branquias e 2 a musculatura. A
conclusao foi que o protocolo MIQ com 26 pontos de demérito e 13 atributos de
qualidade foi eficaz para avaliar o frescor e estimar a vida util da espécie. O mapard
eviscerado e armazenado no gelo manteve suas caracteristicas sensoriais avaliadas pelo
Método do indice de Qualidade (MIQ) por 10 dias.

Palavras-chave: Analise sensorial. Frescor. Hypophthal musmarginatis. indice de
qualidade.

ABSTRACT - The objective of this study was to develop a sensory characterization protocol employing the Quality
Index Method (MIQ) for theen tire Mapard and stored on ice for 20 days and predict its shelf life. They collected 25
copies of Maparad with skin, eviscerated and kept in cool boxes stored with drinking ice until the end of the
experiment. The selection and training of 12 judges who evaluated lots of Mapard every 5 days to establish the
Quality Index Method (MIQ) parameters was performed. The Maparas were evaluated for surface appearance
(stiffness, body color, palpation flesh firmness, color head, the bottom of the mouth), eyes (transparency of the
eyeball, pupil and shape), gills (color and shape) and musculature (color and appearance of the fibers) during storage.
The sum of the scores of the protocol was 26 demerit points, 14 points considering the superficial aspect, 6 eyes, 4
gills and 2 muscles. It was concluded that the MIQ protocol with 26 demerit points and 13 quality attributes was
effective to evaluate the freshness and estimate the useful life of the species. And Mapara gutted and stored on ice
kept their sensory characteristics assessed by Quality Index Method (MIQ) for 10 days.

Keywords: Sensory analysis. Freshness. Hypophthal musmarginatis. Quality index.
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INTRODUGAO

O Brasil destaca-se com grande potencial na
producdo de peixe, tendo 12% de agua doce do
planeta. Atualmente o pais produz cerca de 2,5
milhGes de toneladas de pescado classificando-se
como um dos maiores produtores do mundo,
gerando um PIB pesqueiro de cinco bilhGes de
reais.!

Os peixes e os produtos obtidos por meio da
atividade da pesca destacam-se nutricionalmente
de outros alimentos de origem animal. Eles contém
grandes quantidades de vitaminas lipossolUveis A e
D, minerais calcio, fésforo, ferro, cobre, selénio e,
no caso dos peixes de dgua salgada, iodo.?

No entanto, é um alimento altamente
perecivel, que mesmo sob condicdes de
refrigeracdo, se deteriora rapidamente devido ao
alto teor de umidade, pH préximo a neutralidade,
teor de gorduras insaturadas facilmente oxiddveis e
elevada atividade de enzimas enddgenas e
microbianas.>*

Durante o processo de deterioragdo ocorre o
desenvolvimento de sinais de altera¢des do pescado
com o surgimento de aromas e sabores
desagradaveis, formag¢do de muco, produgado de gas,
coloracdo anormal e altera¢cdes na textura.’

O estado de conservacdo pode ser avaliado
por métodos microbioldgicos que avaliam o
crescimento de bactérias deterioradoras, testes
fisico-quimicos que avaliam a formagdo de
compostos de degradagao, através da determinagdo
do pH, aménia (NHs) e quantificacdo de nitrogénio
das bases volateis totais® e por testes sensoriais que
se utilizam dos érgdos do sentido para determinar a
qualidade dos pescados.’

Um dos métodos de andlise sensorial
utilizado para a avaliacao da qualidade de pescados
consiste no Método do indice de Qualidade (MIQ).
Esse método busca traduzir os atributos de
qualidade de cada pescado com as alteragdes no
decorrer do armazenamento usando um protocolo
de notas com pontos de demérito (de0al1,0a2ou
0 a 3). As notas s3o totalizadas gerando um indice
de qualidade (1Q) que é o resultado da soma dos
pontos e varia durante o periodo de

armazenamento. O |Q permite, além da avaliagdo da
gualidade do pescado em questao, fazer a previsao
do prazo de vida de prateleira da espécie.®

Diante disso, o objetivo deste trabalho foi
desenvolver um protocolo de caracterizacdo
sensorial empregando-se o MIQ para o Mapard
inteiro e estocado em gelo durante 20 dias e prever
sua vida de prateleira.

MATERIAL E METODOS

A) Coleta e armazenamento dos pescados

Os pescados foram adquiridos de um
fornecedor do municipio de Palmas, Tocantins no
dia de sua pesca. Foram coletadas 25 unidades do
pescado Mapara com pele e logo em seguida
eviscerados. Estes foram conduzidos para o
Laboratério de Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal do Tocantins, onde foram
lavados com agua potdvel e em seguida medidos e
pesados. Posteriormente os mesmos foram
armazenados em caixas isotérmicas com gelo em
escama na proporgdo de 2:1 (quilograma de
pescado para quilograma de gelo), onde foram
mantidos por 20 dias, com reposicdo didria de gelo.

B) Selecdo e treinamento de julgadores

Nos tempos de 0, 5, 10, 15 e 20 dias, duas
unidades do pescado Maparad, foram utilizadas para
selecdo e treinamento da equipe de julgadores
envolvidos na analise sensorial. Um lote contendo
trés unidades da espécie em questao foi utilizado na
avaliagdo sensorial final, para estabelecer o
Protocolo do Método do indice de Qualidade (MIQ).

C) Selegdo e treinamento de julgadores

A selec¢do dos julgadores foi realizada a partir
de um questionario distribuido a 20 pessoas que
manifestaram interesse em participar da avalia¢do
sensorial do pescado no decorrer do
armazenamento.’ Foram selecionados os julgadores
que responderam 80% das questdes verbais
corretas e um erro maximo de 10% no uso das
escalas ndo estruturadas. Foram pré-selecionados
12 julgadores do sexo feminino, com faixa etdria
entre 18 a 21 anos que foram pré-avaliadas pelo
teste de reconhecimento de aromas, no qual os
julgadores deveriam acertar 60% dos aromas
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selecionados no teste para serem aprovados. Todas
as julgadoras conseguiram acertos superiores a
60%. Sequencialmente foi aplicado o teste
triangular, representado por uma série de 3
amostras contendo 5 gramas do peixe Mapard de
tempos de armazenamento diferentes, cujos
julgadores deveriam indicar qual amostra se
diferenciava das demais. Apds estes testes os
julgadores foram treinados para conseguir avaliar as
modificacdes decorrentes do armazenamento.
Foram utilizadas 2 unidades do pescado Mapara
para cada tempo (0, 5, 10, 15 e 20 dias).

D) Elaboragdo do protocolo MIQ

Os julgadores foram dispostos ao redor de
uma mesa para o envolvimento da equipe e
levantamento dos descritores com os pescados
colocados na posicdo central da mesa permitindo a
interacdo do grupo. Os atributos sensoriais foram
determinados apds sessoes de discussées. Uma lista
de descritores foi utilizada pelo lider, no entanto, a
sessao foi conduzida de forma a obter o mdaximo de
descritores que pudessem acompanhar as
caracteristicas sensoriais do pescado no decorrer do
armazenamento. Por consenso, a equipe selecionou
e acrescentou os atributos que deveriam ser listados
no protocolo do indice de Qualidade (IQ) que foi
composto por 13 parametros para avaliar a
qualidade de Mapara armazenado no gelo por 20
dias (Tabela 1). Um lote contendo trés unidades da
espécie em questdo foi utilizado na avaliacdo
sensorial final, para estabelecer o Protocolo do
Método de indice de Qualidade (MIQ).

E) Avaliagdo do indice de Qualidade

Para a avaliacdo do indice de Qualidade foram
utilizadas 3 repetices, para os diferentes tempos
de estocagem. Cada julgador ocupou uma cabine
que apresentava uma bandeja branca de
polipropileno com as amostras do pescado e um
cartdo para anotar a pontuacdo referente a sua
avaliacdo quanto aos atributos de qualidade
aspecto superficial, branquias, olhos e musculatura.

F) Andlise Estatistica

Os escores de cada atributo de qualidade
obtido dos 12 provadores em trés repeticdes foram

submetidos a analise de variancia (ANOVA). Quando
a variavel tempo de armazenamento foi significativa
foram ajustadas equacbes de regressdo para os
escores de cada atributo. Os dados foram
autoescalonados e a Anadlise de Componentes
Principais (PCA) foi realizada. Para a andlise de
variancia utilizou-se o programa estatistico Sisvar®
e a Andlise de Componentes Principais o programa
Chemoface®!

RESULTADOS E DISCUSSAO

A soma dos escores do protocolo foi de 26
pontos de demérito, sendo 14 pontos considerando
o aspecto superficial, 6 os olhos, 4 as branquias e 2
a musculatura (tabela 1). Os resultados encontrados
pelos diferentes autores sao porque foram avaliadas
mais caracteristicas sensoriais por Campus et al.??
atingindo maiores pontos de demérito.

Os autores Nunes et al.’* avaliou lotes de
robalo (Dicentratchus labrax) com esquema MIQ
para determinar o grau de frescura do pescado
apresentando um IQ de 18 pontos de demérito

A soma dos escores atribuidos a cada
caracteristica sensorial em cada tempo de
estocagem permitiu a construgdo da curva de
calibracdo apresentada na Figura 1, em que se
observam valores de |Q minimo e maximo de 0,52 e
23,38, respectivamente. O 1Q do Mapard
apresentou um comportamento linear
estatisticamente significativo (p <0,05).

O 1Q médio avaliado no presente estudo
aumentou do O para o 52 dia e 102 dia de
armazenamento, porém a rejei¢cdo ocorreu aos 15
dias, quando o pescado atingir 21 pontos de
demérito. O fator determinante para a rejeicdo do
pescado esta relacionado com os escores atribuidos
conforme seu tempo de armazenamento, e até o
102 dia os escores atribuidos as amostras conforme
a avaliagdo dos 12 julgadores, os escores ndo
ultrapassaram a 1, mantendo o frescor do pescado.
Contudo, as médias dos escores de 15 e 20 dias de
estocagem ficaram menos distantes (Figura 1),
demonstrando que a partir do 152 dia de estocagem
ficou mais dificil para os julgadores diferenciarem as
amostras de 15 e 20 dias.
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Tabela 1: Protocolo do Método do indice de Qualidade (MIQ) para avaliagdo sensorial de Mapara
armazenado no gelo por 20 dias.

Table 1: Protocol of quality index method (MIQ) to sensory evaluation of Mapard stored on ice for 20 days.
Parametro Caracteristicas Pontos de demérito
Muito rigido 0
Rigidez Rigido
Pouco rigido
Brilho intenso
Cor do corpo Intermediario
Sem brilho
Muito firme
Firmeza da carne Firme
Pouco firme
Dourado
Aspecto superficial Cor da cabeca Acinzentado
Chumbo
Rosado com brilho
Parte inferior da boca Esbranquicado com brilho
Esbranquicado sem brilho
Muito evidente

1
2
0
1
2
0
1
2
0
1
2
0
1
2
0
Aparéncia das fibras Intermediario 1
Pouco evidente 2
Rosado 0
Nadadeira inferior Pouco rosado 1
Esbranquicado 2
. Transparente 0
Transparéncia
(globo ocular) Turvo 1
Opaca 2
Com contorno 0
Olhos Pupila Pouco contorno 1
Sem contorno 2
Convexa 0
Forma Plana 1
Concava 2
Vermelho 0
Cor Rosado 1
Branquias Verde acinz?ntado 2
Unidas ( Uniformes) 0
Forma Ligeiramente Uniformes 1
Disformes 2
Corado 0
Musculatura
Aparéncia e cor Pouco corado 1
Descorado 2
Escore 0-26

Andrade et al.1* apresentaram que os escores boca torta (Cetengraulis edentulus) os escores
médios obtidos pela avaliagdo dos julgadores a médios obtidos oscilaram entre 2,00 e 16,29 no 12 e
partir da aplicacdao do protocolo IQ para sardinha 172 dia de estocagem. Cabe destacar que, como nao
verdadeira (Sardinella brasiliensis) variaram entre é dada énfase a atributos individuais, uma amostra
1,83 e 13,33 no 12 e 159 dias de estocagem, ndo é rejeitada com base em um Unico critério.?
respectivamente. Para as amostras de sardinha
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y=1,0947x+3,3967 R?>=0,92
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Dias de estocagem no gelo

Pontos de Demérito

Figura 1. Curva de calibragdo do Método do indice
de Qualidade de Mapara eviscerado e estocado em
gelo por 20 dias.

Figure 1. Calibration curve of quality index method
eviscerated Mapard and stored on ice for 20 days

A Figura 2 representa o progresso dos
parametros de qualidade. O parametro “olhos”
avaliado durante o armazenamento do Mapard no
tempo inicial, encontravam-se integras e com boa
qualidade, transparéncia do globo ocular e contorno
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da pupila, permanecendo em seu estado de frescor.
Podemos observar uma manutencdo do padrao
sensorial até o 102 dia de armazenamento, onde os
escores permaneceram na escala entre 0 e 1
resultando ainda em boa qualidade sensorial para
os aspectos de forma dos olhos, transparéncia e
contorno da pupila.

A partir do 102 dia de armazenamento,
comecam a ocorrer mudangas mais significativas
para os parametros avaliados, e os julgadores
atribuiram ao Mapara escores que ultrapassaram 1.
No tempo de 20 dias as caracteristicas envolvidas no
protocolo de IQ para o pardametro “Olhos” atingiram
escores proximos a 1,8 que determinam forma dos
olhos concava, transparéncia do globo ocular opaca
e pupila sem contorno (Figura 2 e 3).

Para a cor e forma das branquias observa-se
que no dia inicial de avaliacdo do Mapara, os escores

2 H
B / 2 == Cor da Musculatura

~@—Brilho do corpo
Aparéncia das fibras
y(0)=00858x +02032 R=095
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Figura 2. Escores dos atributos de qualidade para olhos, branquias, aspecto superficial e musculatura do
Mapara armazenado em gelo com o decorrer dos dias de armazenamento.

Figure 2. Scores of quality attributes for eyes, gills, superficial appearance and muscle of Mapard stored in ice

over the course of days of storage.
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atingiram valores de 0,06 e 0,08 respectivamente,
conferindo a estimativa do tempo e boa qualidade
sensorial. De acordo com os julgadores ndo houve
modificacdo sensorial perceptivel entre o 52 e 102
dia de armazenamento do pescado no gelo, com
relacdo a cor e forma das branquias. No entanto,
apdés esse periodo, observa-se um aumento
gradativo da perda de qualidade sensorial, atingindo
no 202 dia de armazenamento escores equivalentes
a 1,96 para o atributo cor das branquias e 1,97 para
a forma das branquias (Figura 2), apresentando
coloracdo verde acinzentada e disforme conforme
Figura 3.

Em alguns trabalhos envolvendo sardinha
verdadeira (Sardinella brasiliensis) e a corvina
(Micropogonias furnieri) também foram verificadas
a perda de coloragdo das branquias com o decorrer
do armazenamento em gelo, sendo que para a
primeira esta reducdo ocorreu a partir do 92 dia de
estocagem, e para a segunda a partir do 102 dia de
estocagem, passando de um vermelho mais
acentuado para um vermelho claro.®**

No tempo inicial de avaliacdo dos Maparas o
escore atingindo para rigidez e firmeza foi de 0,02,
caracterizando o atributo com dtima qualidade
sensorial, segundo os pontos de demérito. A partir
do 52 dia de armazenamento as mudangas se
iniciam e determinam qualidade intermediaria
atingindo escores de 1,13 e 0,97 respectivamente.
No entanto, aos 20 dias de estocagem os escores
atingidos foram de 1,96 e 1,94 para rigidez e
firmeza, determinando perda da qualidade do
peixe, conforme demonstrado na Figura 3.

No presente estudo foi possivel observar uma
perda da rigidez a partir do décimo dia de
armazenamento, corroborando com o resultado
encontrado por Teixeira et al.° ao acompanhar
corvinas (Micropogonias furnieri) estocadas no gelo.
Reducdo acentuada da firmeza também foi
observada na carpa indiana (Labeorohita) estocada
em gelo apés cinco dias de armazenamento.'®

Os escores médios para os atributos cor da
musculatura, brilho do corpo e aparéncia das fibras
apresentaram no tempo incial de estocagem valores
de 0,08; 0,05 e 0,05, respectivamente. A partir do 52
ao 102 dia ndo houve mudancas sigficativas
nestesaspectos sensorias, porém o aumento dos
escores foi continuo, ainda mantendo a
musculatura corada, brilho do corpo intenso e fibras
aparentes (Figura 3). No entanto, a partir do 152 dia

ocorreu um aumento gradativo dos escores,
atingindo em 20 dias de armazenamento 1Q de 1,96;
1,86 e 1,86, respectivamente, determinando a
perda da qualidade sensorial do Mapara, com
musculatura descorada, influenciada por fatores
bioldgicos, como crescimento da carga microbiana,
alteracdes do pH do musculo, oxidagdo lipidica,
temperatura muscular, umidade relativa, condi¢des
visuais, como iluminac3o e raios ultra violetas,!” sem
brilho do corpo e aparéncia das fibras pouco
evidentes (Figura 3).

A perda de brilho superficial também foi
evidenciada em corvinas (Micropogonias furnieri),
apos sete dias de armazenamento em gelo,® e na
sardinha verdadeira (Sardinella brasiliensis) a partir
do 92 dia de estocagem. Segundo Soares et al.’® a
melhor maneira de se observar as alteracdes de
tonalidade de cor da pele é por comparacdo com a
cor do pescado fresco recém capturado, mas é
preciso levar em consideracdo que a coloragdo
caracteristica da pele pode variar ostensivamente
de uma zona de captura para outra.

Os atributos aparéncia da nadadeira, cor da
parte inferior da boca e cor da cabeca atingiram
escores de 0,02; 0,05 e 0, respectivamente, no
tempo inicial de avaliacdo, o que determina boa
qualidade sensorial para o pescado, mantendo-se
com a nadadeira inferior rosada, cor da parte
inferior da boca rosado com brilho e cabega de cor
dourada até o décimo dia de armazenamento. No
entanto, apds quinze dias de estocagem foi
observada uma modificagdo da coloragdo da
nadadeira inferior, com perda da coloragdo rosada
e acentuacdo da coloragdo esbranquigada. A parte
inferior da boca apds o décimo dia de
armazenamento se tornou amarelada com perda de
brilho e a cor dourada da cabega se manteve apenas
até o quinto dia, quando foi substituida por uma
coloragdo acinzentada (Figura 3).

Os resultados médios dos escores também foram
apresentados no gréafico em formato de teia (Figura
4). Pelo grafico é possivel observar que os pescados
do dia inicial se mantiveram préximos no ponto
central com escores dos atributos proximo de 0, e a
medida que o periodo de armazenamento foi
decorrendo, as caracteristicas tenderam a se alterar
e distanciar desse ponto, indicando um aumento
dos escores médios que condiz condiz cor da
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Figura 4. Escores médios dos atributos avaliados no Método do indice de
qualidade (MI1Q) do Mapara armazenada no gelo por 20 dias

Figure 4. Mean scores of attributes evaluated in the quality index method
(MIQ) of Mapard stored on ice for 20 days.

musculatura, forma dos olhos, transparéncia dos
olhos e contorno da pupila, além de apresentar
além de apresentar pouca alteracdo no decorrer do
armazenamento. Ja as caracteristicas, como: cor da
cabeca, cor das branquias, forma das branquias,
rigidez, firmeza, cor do corpo, aparéncia das fibras,
cor da nadadeira e cor da cabeca atingiram valores
de escore préximos a 1, que determinaperda das
qualidades sensoriais.

Caracteristicas como forma dos olhos,
delineamento da pupila e transparéncia do globo
ocular dos pescados armazenados por 15 dias,
apresentaram escores médios proximos ao do
pescado armazenado por vinte dias (Figura 4) com
pupila sem delimitacdo, forma céncava e coloragdo
opaca dos olhos.

Atributos como cor das branquias, forma das
branquias, rigidez e firmeza mostraram valores
médios de escores proximos a 2,0 aos 20 dias de
armazenamento, indicando que estes atributos
marcavam acentuada deteriora¢do dos pescados.

Os atributos de qualidade foram reunidos,
autoescalonados e transformados em uma
representacdo grafica através da Anadlise de
Componentes Principais (ACP), utilizando os escores
médios obtidos a partir do indice de Qualidade. A
ACP permitiu definir quais os atributos melhor

descreveram as modificagdes na qualidade do
Mapara (Figura 5).

No tempo O, todos os pontos encontram-se
no centro do grafico indicando que ndao houve
alteracdo de suas caracteristicas. Nos tempos de
armazenamento de 5 e 10 dias as notas dadas pelos
julgadores indicam inicio das modificagbes
sensoriais do pescado, porém as caracteristicas cor
da musculatura, forma dos olhos, transparéncia dos
olhos, e contorno da pupila apresentaram pouca
alteracdo no decorrer do armazenamento, ja as
caracteristicas, como: cor da cabega, cor das
branquias, forma das branquias, rigidez, firmeza, cor
do corpo, aparéncia das fibras, cor da nadadeira e
cor da cabega atingiram valores de escore préximos
a 1, que determinaperda das qualidades sensoriais.

A Figura 5 representa a ACP do Mapara
armazenado no gelo por 20 dias. E possivel verificar
o comportamento dos pescados nos diferentes
tempos de armazenamento (0, 5, 10, 15 e 20 dias).
O primeiro componente principal (CP1) explicou
98,91% da variabilidade total, enquanto o segundo
componente principal (CP2) explicou 0,97% da
varidncia do conjunto de dados. Os dois
componentes principais explicaram 99,88% da
variacao ocorrida entre as amostras.
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Figura 5. Analise de Componentes Principais dos termos descritores do Método de
indice de Qualidade (MI1Q) do Mapara armazenado no gelo por 20 dias.

Figure 5. Principal Component Analysis of the terms descriptors of the quality index
method (MIQ) of Mapard stored on ice for 20 days.

A partir do grafico de Andlise de  CONCLUSAO
Componentes Principais obtido a partir do MIQ
elaborado para a avaliagdo do Mapara armazenado
no gelo por 20 dias, é possivel observar a formagao
de 3 grupos distintos: um contendo as amostras do
tempo inicial (0), o segundo com as amostras dos
dias 5 e 10 e o terceiro com as amostras dos dias 15 O Mapara eviscerado e armazenado no gelo
e 20 de armazenamento. Sendo que, os atributos manteve suas caracteristicas sensoriais avaliadas
que mais contribuiram para a diferenciacio entreas  Pelo MIQ por 10 dias.
amostras em ordem de importancia foram a cor da
musculatura; contorno da pupila; forma das

branquias, firmeza e rigidez da musculatura. Desenvolvimento e condugéo do experimento;

A Analise de Componentes Principais para o Elaboragéo do artigo cientifico.
peixe corvina® mostrou que os atributos aspecto
superficial e odor das branquias se destacaram dos
demais tendo um efeito significativo na  Souza =, Caroline Roberta Freitas Pires
determinacdo do frescor do pescado com o decorrer
do armazenamento.

O presente estudo foi que o Método do indice
da Qualidade do Mapara com 26 pontos de
demérito e 13 atributos de qualidade foi eficaz para
avaliar o frescor e estimar a vida Util da espécie.
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